











Introdução: O conceito de parte edível refere-se à porção do produto que pode ser integralmente 
utilizada como alimento, ou seja, desprovida de materiais que se rejeitam por serem inutilizáveis. No 
caso do peixe o seu cálculo é de extrema importância.  
Objectivos: Calcular os valores de parte edível de alguns peixes utilizados por uma empresa de 
alimentação colectiva. 
Metodologia: Foram seleccionadas 12 matérias-primas e para cada uma foram analisadas 5 amostras 
e calculados os valores de parte edível. Os dados foram tratados com recurso ao software IBM® SPSS®. 
Resultados: Foi obtida uma parte edível de 89% para o granadeiro, 81% para o salmão, 77% para a 
pescada, 77% para a abrótea, 76% para o bacalhau fresco, 73% para os rabos de pescada, 69% para a 
arinca, 67% para o red ﬁsh, 67% para o peixe-espada preto, 66% para a maruca, 54% para a cavala e 
48% para a solha. As diferenças entre as percentagens de parte edível para os peixes são estatistica-
mente signiﬁcativas (p<0,05). 
Conclusões: Obtiveram-se valores distintos de parte edível para cada matéria-prima em estudo. A 
parte edível deverá ser especíﬁca para cada produto alimentar utilizado, evitando-se, sempre que 
possível, o uso de valores universais, de forma a optimizar os cálculos e evitar rupturas de stock ou 
desperdício na produção de refeições.
PALAVRAS-CHAVE: Parte edível, Peixe, Alimentação colectiva
ABSTRACT
Introduction: The edible portion term corresponds to the amount of the product which can be fully used for eating, in other words, 
devoid of materials that are rejected for being unusable. For the ﬁsh its calculation is of high importance. 
Objectives: Calculate the values of edible portion of some ﬁshes used by a catering company. 
Methodology: We selected 12 food products and for each one there were analyzed 5 samples and the edible part was calculated. 
The data were processed using the IBM ® SPSS ® software. 
Results: We obtained values of edible portion of 89% for the grenadier, 81% for salmon, 77% for hake, 77% for white hake, 76% 
for fresh codﬁsh, 73% for the tails of hake, 69% for haddock, 67% for red ﬁsh, 67% for black scabbard ﬁsh, 66% for ling ﬁsh, 54% 
for mackerel and 48% for plaice. The differences between the percentage of edible part for ﬁsh are statistically signiﬁcant (p<0.05). 
Conclusions: There were obtained different edible portions for each food product studied. The percentage of edible part should be 
used for each individual food product, avoiding, whenever is possible, the use of universal values aiming to optimize calculations in 
order to impair stocks rupture as well as food waste in food services.
KEYWORDS: Edible portion, Fish, Catering unit
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Grande parte dos alimentos disponíveis são adquiridos 
em bruto, fazendo parte da sua constituição uma frac-
ção que não pode ser contemplada para consumo (1), 
havendo, assim, uma grande diferença entre a quan-
tidade de alimento comprada e a que é, efecivamente, 
passível de ser consumida (2). Este facto está relacio-
nado com o conceito de parte edível (PE), termo que se 
refere à porção do produto que pode ser integralmente 
utilizada como alimento, ou seja, desprovida de mate-
riais que se rejeitam por serem inutilizáveis (1, 3-9) 
(como ossos, vísceras, peles, penas, caroços e cascas 
(8, 10, 11)), quer em cru, quer no momento da prepara-
ção, antes ou durante as operações culinárias, quer no 
prato, ao ser consumido (6). O valor de PE é expresso 
em percentagem (6, 12, 13) e deverá ser, preferen-
cialmente, calculado a partir da determinação do peso 
das PE e das partes não edíveis dos alimentos (14).
O valor de PE é um importante indicador usado não 
só para estimar o custo da produção alimentar (5, 15), 
mas também para estimar a quantidade de alimento 
a ser adquirida e avaliar o preço de compra, em bruto, 
dos produtos em que ocorrem perdas inevitáveis (5). 
Para alguns produtos alimentares é totalmente des-
necessário proceder ao cálculo da PE, uma vez que são 
preparados para confecção de forma integral (8, 12, 16, 
17), no entanto, no caso particular dos peixes determi-
nar este valor revela-se de extrema importância, pois 
são produtos normalmente adquiridos com fracções 
não edíveis (1, 17) e com considerável peso económico 
numa ementa (18). De acordo com os dados da Balan-
ça Alimentar Portuguesa, entre 2003 e 2008, face à 
década de 90, ocorreu um aumento da disponibilidade 
dos produtos do grupo onde se inclui o peixe (19). Por-
tugal é um consumidor de peixe por excelência, sendo 
o terceiro maior consumidor do mundo e o primeiro da 
União Europeia (UE) (20).
Valores padronizados de PE são geralmente encontra-
dos em tabelas de composição de alimentos (TCA) e 
em bases de dados de diferentes países (21). Existem 
alguns factores que podem inﬂuenciar a deﬁnição e o 
valor de PE (5), como, por exemplo, a variabilidade das 
características intrínsecas do animal que é abatido, no-
meadamente a espécie (5, 10, 22, 23), a idade (5, 15, 
22, 24, 25), o sexo (22, 23), o peso e o tamanho médio; 
a sazonalidade; a área geográﬁca (5); e a variabilidade 
intercultural (5, 11, 26, 27). Para alguns produtos, a PE 
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recurso ao software informático IBM® SPSS® Statistics 
20, tendo sido efectuados os cálculos para a obtenção 
da PE e determinadas as médias e desvios padrão. Foi 
ainda utilizado o teste ANOVA (Análise da Variância) 
para comparar grupos independentes ao nível de uma 
variável dependente intervalar (31). O nível de signiﬁ-
cância considerado foi de 5%. 
RESULTADOS
Para cada um dos peixes em estudo foram obtidos 
está intrinsecamente relacionada com o modo de apro-
veitamento e com os hábitos e preferências alimenta-
res (6). Para a reprodutibilidade dos dados existentes 
constatou-se ser essencial descrever de uma forma 
clara e inequívoca o produto alimentar analisado (11, 
14), a amostra, bem como a metodologia utilizada (11). 
No entanto, estes dados não são claramente descritos 
na maior parte da bibliograﬁa existente, surgindo, por 
vezes, a necessidade de conﬁrmar a adequabilidade dos 
valores ou, no caso de estes não existirem, encontrar os 
mais adaptados às matérias-primas utilizadas na prática 
diária, nomeadamente em alimentação colectiva. 
No presente estudo serão apresentados os resultados 
obtidos na determinação dos valores de PE para o grupo 
de peixes seleccionado.
OBJECTIVOS
Calcular os valores de PE de matérias-primas utili-
zadas por uma empresa de alimentação colectiva, 
nomeadamente de alguns peixes e, concomitante-
mente, analisar tendências de valores de PE entre 
diferentes porções dos referidos produtos.  
METODOLOGIA
Para a amostra foram seleccionadas 12 matérias-primas, 
descritas na Tabela 1, tendo em consideração os casos 
em que se constatou a inexistência de valores ou uma 
descrição pouco especíﬁca das características dos pro-
dutos alimentares utilizados na bibliograﬁa existente 
(ex: matéria-prima com ou sem cabeça, vísceras e pele). 
Das 12 matérias-primas seleccionadas, 10 foram clas-
siﬁcadas como inteiras e 2 como porções (tal como são 
utilizadas para consumo individual). Os valores de PE fo-
ram calculados para matérias-primas em cru e para cada 
produto foram analisadas 5 amostras (n=5) (6), perfa-
zendo um total de 60 amostras (n=60). Considerou-se 
como amostra o produto tal como é adquirido. Para ana-
lisar as matérias-primas inteiras foi necessário efectuar 
o seu fraccionamento (divisão do alimento em porções 
(28)), tendo-se obtido um número médio de postas para 
cada um dos peixes a partir de um estudo de mercado 
sobre as capitações (quantidade de alimento por pessoa 
(29, 30)) médias existentes para venda ao público nos 
estabelecimentos comerciais. Este estudo de mercado 
foi realizado em 5 hipermercados da região norte, entre 
10 e 14 de Maio de 2013. No caso dos peixes não en-
contrados no estudo efectuado, assumiu-se o valor da 
capitação obtido noutro peixe cujo valor de peso bruto 
congelado inteiro, à recepção, se revelou semelhante. 
No total, os peixes inteiros foram subdivididos em 290 
subamostras (Tabela 1).
As amostras, seleccionadas de forma aleatória, foram 
recepcionadas congeladas, submetidas a uma descon-
gelação em frio positivo e posteriormente fracciona-
das, quando aplicável, tendo-se identiﬁcado a porção 
proximal da cabeça sempre como a primeira posta e a 
proximal do rabo como a última. Depois de manipula-
das as matérias-primas, efectuaram-se as respectivas 
pesagens para obtenção dos valores de PE, carne pro-
priamente dita, e não edível. Para as pesagens utilizou-
-se uma balança digital HOYCA, devidamente calibrada, 
com capacidade máxima de 5kg e sensibilidade de 1g. 
Para eliminar a interferência que a perda de água, ocorri-
da durante a manipulação, pudesse ocasionar, no cálculo 
da PE foi utilizada a seguinte equação (método prefe-
rencial) (14): Peso edível/(Peso edível+Peso não edível).
Os dados recolhidos foram tratados e analisados com 
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os seguintes valores de PE: 89% para o granadeiro, 
81% para o salmão, 77% para a pescada, 77% para 
a abrótea, 76% para o bacalhau fresco, 73% para os 
rabos de pescada, 69% para a arinca, 67% para o red 
ﬁsh, 67% para o peixe-espada preto, 66% para a ma-
ruca, 54% para a cavala e 48% para a solha (Tabela 
2). Entre os peixes obtiveram-se diferenças de partes 
edíveis médias estaticamente signiﬁcativas (p<0,05). 
Na Tabela 3 são apresentados os valores médios de 
TABELA 1: Listagem, descrição, número de amostras e respectivas porções das matérias-primas em estudo
Matéria-prima Descrição N.º Amostras N.º Porções
Abrótea Abrótea inteira, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 7
Arinca Arinca inteira, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 2
Bacalhau fresco Bacalhau inteiro, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 11
Cavala Cavala inteira, com cabeça e com vísceras 5 n.a.
Granadeiro Granadeiro inteiro e sem cabeça 5 7
Maruca Maruca inteira, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 8
Peixe-espada preto Peixe-espada preto inteiro, sem cabeça e sem pele 5 3
Pescada Pescada 2, inteira, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 3
Rabos de pescada Postas do lado do rabo da pescada, com pele e espinhas 5 n.a.
Red ﬁsh Red ﬁsh inteiro, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 2
Salmão Salmão inteiro, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 13
Solha Solha inteira, sem cabeça e com alguns vestígios de vísceras 5 2
Total 60 290
n.a. - Não aplicável
TABELA 2: Medidas descritivas da parte edível obtida para cada uma das matérias-primas em estudo
Matéria-prima Média ± Dp Mín. Máx. p
Abrótea 76,53 ± 7,66 52,11 84,69
< 0,001
Arinca 68,61 ± 5,33 58,70 78,02
Bacalhau fresco 75,87 ± 8,08 46,84 84,40
Cavala 53,94 ± 4,35 48,91 60,66
Granadeiro 88,59 ± 3,77 77,94 93,41
Maruca 65,66 ± 8,83 35,23 78,17
Peixe-espada preto 67,10 ± 4,79 59,02 75,76
Pescada 77,06 ± 5,79 67,24 85,64
Rabos de pescada 72,82 ± 5,17 65,45 78,45
Red ﬁsh 67,22 ± 4,16 58,54 74,71
Salmão 81,06 ± 7,78 52,81 89,09
Solha 48,41 ± 3,91 43,51 54,92
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TABELA 3: Medidas descritivas da parte edível obtida para cada uma das porções dos peixes 
Matéria-prima Porção Média ± Dp Mín. Máx. p
Abrótea
Posta 1 79,88 ± 1,69 77,58 81,71
< 0,001
Posta 2 81,15 ± 1,87 78,86 83,33
Posta 3 80,49 ± 2,90 77,69 84,69
Posta 4 78,67 ± 2,78 74,17 81,17
Posta 5 80,27 ± 3,54 75,58 83,56
Posta 6 74,94 ± 3,59 69,62 78,99
Posta 7 60,30 ± 5,88 52,11 67,83
Arinca
Posta 1 70,75 ± 5,13 65,67 78,02
0,222
Posta 2 66,46 ± 5,11 58,70 71,04
Bacalhau fresco
Posta 1 70,19 ± 3,73 66,89 76,51
< 0,001
Posta 2 74,60 ± 2,18 71,72 77,02
Posta 3 78,61 ± 1,54 77,48 81,25
Posta 4 79,14 ± 4,11 72,41 83,33
Posta 5 79,44 ± 2,93 76,99 84,40
Posta 6 78,37 ± 3,20 74,79 83,46
Posta 7 79,46 ± 2,26 76,71 82,64
Posta 8 81,09 ± 2,23 77,88 84,13
Posta 9 80,68 ± 3,11 76,60 84,21
Posta 10 78,23 ± 5,01 72,73 83,51
Posta 11 54,71 ± 6,75 46,84 62,89
Granadeiro
Posta 1 84,08 ± 4,10 79,59 90,27
0,077
Posta 2 87,45 ± 5,74 77,94 91,51
Posta 3 90,21 ± 0,96 88,99 91,30
Posta 4 89,56 ± 4,25 82,18 92,93
Posta 5 89,25 ± 3,24 85,23 93,41
Posta 6 90,83 ± 0,64 90,00 91,58
Posta 7 88,76 ± 1,72 87,06 91,36
Maruca
Posta 1 66,17 ± 2,37 64,03 70,18
< 0,001
Posta 2 70,50 ± 2,81 66,91 74,53
Posta 3 67,88 ± 3,73 63,71 73,29
Posta 4 68,31 ± 5,88 59,71 74,56
Posta 5 67,95 ± 8,08 57,46 78,17
Posta 6 70,76 ± 5,85 60,98 76,64
Posta 7 65,60 ± 7,69 53,64 73,04
Posta 8 48,13 ± 8,48 35,23 56,41
Peixe-espada preto
Posta 1 68,94 ± 7,03 59,02 75,76
0,572Posta 2 66,74 ± 3,81 60,61 70,78
Posta 3 65,62 ± 3,04 62,64 69,18
Pescada
Posta 1 72,15 ± 4,64 67,24 77,54
< 0,001Posta 2 83,56 ± 2,31 79,72 85,64
Posta 3 75,48 ± 2,10 72,52 78,36
Red ﬁsh
Posta 1 69,89 ± 3,10 66,67 74,71
0,032
Posta 2 64,55 ± 3,41 58,54 66,67
Salmão
Posta 1 60,71 ± 5,47 52,81 67,38
< 0,001
Posta 2 83,76 ± 3,02 78,50 85,71
Posta 3 84,91 ± 2,09 82,52 87,31
Posta 4 83,32 ± 3,74 78,80 87,04
Posta 5 85,87 ± 3,90 79,62 89,06
Posta 6 85,48 ± 4,22 79,66 89,09
Posta 7 85,56 ± 1,99 83,04 87,93
Posta 8 79,93 ± 2,09 77,70 82,78
Posta 9 81,97 ± 2,22 79,47 85,48
Posta 10 85,21 ± 2,12 83,33 88,61
Posta 11 84,59 ± 3,01 81,20 87,84
Posta 12 83,16 ± 1,42 81,66 85,50
Posta 13 69,35 ± 1,73 66,47 70,71
Solha
Posta 1 49,72 ± 3,00 45,28 52,63
0,317
Posta 2 47,11 ± 4,59 43,51 54,92
PE - Parte edível; TCA - Tabela da Composição de Alimentos; IFR - Institute of Food Research
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PE para cada uma das porções dos peixes fraccio-
nados, tendo-se obtido os resultados mais elevados 
nas postas 8 e 9 para o bacalhau fresco, 7 e 5 para 
o salmão, 6 para o granadeiro e a maruca, 2 para a 
pescada e a abrótea e na posta 1 para a arinca, o red 
ﬁsh, o peixe-espada preto e a solha. Os valores mais 
baixos foram obtidos na posta 1 para o granadeiro, 
a pescada e o salmão e nas últimas postas para o 
peixe espada-preto, a arinca, o red ﬁsh, a abrótea, o 
bacalhau fresco, a maruca e, por ﬁm, a solha. Observa-
-se uma tendência para a maioria da PE se concentrar 
na região central do peixe, mais evidente nos peixes 
mais fraccionados (mais de 7 postas). Encontram-
-se variações de PE de 26% para o bacalhau fresco, 
25% para o salmão, 23% para a maruca, 21% para a 
abrótea, 11% para a pescada, 7% para o granadeiro, 
5% para o red ﬁsh, 4% para a arinca, 3% para o peixe 
espada-preto e 3% para a solha. Obtiveram-se apenas 
diferenças de médias estatisticamente signiﬁcativas 
(p<0,05) para a abrótea, o bacalhau fresco, a maruca, 
a pescada, o red ﬁsh e o salmão.
DISCUSSÃO DOS RESULTADOS
Segundo a Food and Agriculture Organization of the 
United Nations, a proporção de matéria comestível e 
não comestível constitui a principal causa da variabi-
lidade dos produtos de origem animal (14), sendo im-
portante veriﬁcar cuidadosamente as descrições dos 
produtos alimentares utilizados e respectivas PE (27).
Comparando os resultados obtidos com os dados 
existentes na TCA portuguesa (Tabela 4), constata-
-se que os valores de PE da abrótea, do red ﬁsh e do 
peixe-espada preto são superiores 28%, 22% e 8%, 
respectivamente, enquanto que os da pescada, da 
solha, do salmão e da maruca são inferiores entre 
7% e 9% (6) (diferenças inferiores a 10%). O valor de 
PE encontrado para a cavala é muito semelhante ao 
da TCA portuguesa (apenas 1% superior) (6), o que 
poderá estar relacionado com as características das 
amostras analisadas (no caso particular da cavala, a 
matéria-prima foi analisada com cabeça e vísceras, o 
que não aconteceu com as restantes amostras). Não 
estão descritos valores de PE na TCA portuguesa 
para o granadeiro, o bacalhau fresco e a arinca (6). 
Quando comparados os resultados com os dados da 
TCA espanhola (Tabela 4) e, contrariamente às ten-
dências obtidas na comparação com a TCA portu-
guesa, os resultados para o salmão e para a pescada 
são superiores 17% e 7%, respectivamente (6, 12). 
À semelhança da tendência encontrada na compara-
ção com TCA portuguesa, também os valores de PE 
da solha são 8% inferiores quando comparados com 
a TCA espanhola (6, 12). Já os resultados da cavala 
são 11% inferiores e os do bacalhau fresco muito se-
melhantes (apenas 1% superiores) (12). Analisando 
um documento elaborado pelo Institute of Food Re-
search (IFR), e à semelhança das tendências encon-
tradas nas referências bibliográﬁcas anteriormente 
mencionadas (Tabela 4), também os resultados para 
a solha são inferiores 26% (6, 10, 12). Os valores de 
PE para o bacalhau fresco são 14% inferiores e os da 
cavala, à semelhança da tendência encontrada por 
comparação com a TCA espanhola, 7% inferiores (6, 
10, 12). Valores de PE para a arinca foram encontra-
dos apenas no IFR, sendo o resultado obtido 19% 
inferior (10). No caso dos dados do IFR, na origem 
das discrepâncias para a solha, o bacalhau fresco e a 
arinca poderá estar a ausência de espinhas nas amos-
tras analisadas e para a cavala o número de amostras 
considerado (n=3) (10). 
As discrepâncias encontradas poderão resultar de 
diferenças nos produtos alimentares adquiridos e 
analisados, no tamanho da amostra e metodologia 
utilizadas, pois na bibliograﬁa analisada estas descri-
ções são inexistentes ou pouco especíﬁcas (11). Por 
exemplo, na TCA portuguesa é apenas referido que 
para a maior parte dos alimentos foram analisadas no 
mínimo 5 amostras, não havendo lugar à descrição do 
que efectivamente se considerou como amostra (6). 
Para a solha obteve-se o menor valor de PE, o que 
vai de encontro ao esperado tendo em consideração 
as suas características morfológicas. Na bibliograﬁa 
existente não foram encontrados dados referentes 
ao granadeiro, razão pela qual não se estabeleceram 
comparações. No entanto, à semelhança do já referido 
para a solha, devido às suas características morfológi-
cas e, concomitantemente, ao facto de ter sido rece-
cionado já sem cabeça e eviscerado, o seu valor de PE 
relativamente elevado era já esperado. Comparando o 
resultado dos rabos de pescada com o obtido para a 
última posta da pescada (73 e 76%, respectivamente), 
veriﬁca-se que estes são semelhantes, havendo uma 
diferença de apenas 3%. Não foi também encontra-
da bibliograﬁa referente a este produto alimentar tal 
como adquirido e analisado neste estudo. 
Os resultados obtidos indicam haver diferenças esta-
tisticamente signiﬁcativas entre as PE dos diferentes 
peixes, evidenciando a importância e a necessidade 
de se deﬁnir e determinar um valor de PE para cada 
produto alimentar, tendo em consideração a forma 
como este é adquirido. Não é recomendada a utiliza-
ção de valores universais para todos os peixes (14), 
isto é, a utilização de valores de outros produtos si-
milares. Embora seja um trabalho moroso, exaustivo, 
dispendioso e logisticamente difícil, estes valores 
tem um grande impacto económico (5), alimentar e 
nutricional (14, 18).
Analisando os resultados por porções, veriﬁca-se que 
as PE mais elevadas se encontram nas primeiras pos-
tas (1 e 2), excepto no caso do bacalhau fresco, do 
salmão, do granadeiro e da maruca que correspondem 
aos peixes mais fraccionados (7 a 13 porções). A ex-
cepção é a abrótea, que apesar de ter sido fracciona-
da em 7 porções, apresenta uma distribuição de PE 
muito equitativa, na ordem dos 80%, exceptuando 
as duas últimas postas. Como era de esperar, as últi-
mas postas são as que apresentam uma PE inferior, 
excepto no granadeiro, na pescada e no salmão. No 
salmão e na pescada, tal poderá ter acontecido de-
vido à forma como a matéria-prima foi fraccionada. A 
pescada apresenta valores de PE muito semelhantes 
entre postas. Tal como esperado, de um modo geral, a 
maioria da PE encontra-se ao nível da região central 
do peixe, havendo uma tendência para reduzir nas 
extremidades devido à morfologia do peixe.
Os peixes fraccionados num maior número de pos-
tas, como o bacalhau fresco, o salmão, a maruca e 
a abrótea, apresentam maiores variações de PE ao 
longo do peixe, na ordem dos 20% a 25%. O granadei-
ro, embora tenha sido muito fraccionado, apresenta 
uma variação de apenas 7%. Peixes fraccionados num 
menor número de porções (entre 2 a 3 postas), como 
a arinca, o peixe-espada preto, o red ﬁsh e a solha, 
apresentam menos variações de PE, à excepção da 
pescada que, apesar de ter sido fraccionada em 3 
postas, parece seguir a mesma tendência dos peixes 
maiores e, portanto, mais fraccionados. 
Diferenças estatisticamente signiﬁcativas na PE ob-
tida para cada uma das porções da abrótea, do baca-
lhau fresco, da maruca, da pescada, do red ﬁsh e do 
salmão (peixes mais fraccionados, à excepção do red 
ﬁsh) reforçam a importância de se estabelecerem va-
lores de PE tendo em conta a forma como o produto 
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TABELA 4: 9alores de parte edível obtidos e encontrados na bibliograÀa analisada
Matéria-prima PE obtida (%) PE TCA Portuguesa (%)
PE TCA 
Espanhola (%) PE IFR (%)
Abrótea 77% 49% -
Arinca 69% - - 88%
Bacalhau fresco 76% - 75% 90%
Cavala 54% 53%  65% 61%
Maruca 66% 75% - -
Peixe-espada preto 67% 58% - -
Pescada 77% 84% 70% -
Red ﬁsh 67% 45% - -
Salmão 81% 89% 64% -
Solha 48% 56% 56% 74%
Granadeiro* 89% - - -
Rabos de pescada* 73% - - -
*Matérias-primas não encontradas na bibliograﬁa analisada


















































é adquirido, uma vez que este valor pode também 
variar dentro do mesmo peixe. Para a arinca, a solha, o 
peixe-espada preto e o granadeiro as diferenças não 
são signiﬁcativas, o que é concordante com o facto 
de estes serem também os peixes para os quais se 
obteve uma menor variação de PE ao longo do peixe. 
A excepção é o red ﬁsh que também apresenta uma 
baixa variação mas diferenças de PE estatisticamen-
te signiﬁcativas. 
Na análise da TCA portuguesa, veriﬁcou-se uma des-
crição inespecíﬁca e pouco clara para a maior parte 
dos produtos alimentares, para além de não ser deﬁ-
nido o que é considerado amostra nem a metodologia 
utilizada, o que pode limitar a reprodutibilidade de 
alguns dados (5, 10). A bibliograﬁa existente reve-
la diferenças ao nível da metodologia adotada, pois 
a PE pode ser estimada a partir do alimento cru ou 
cozinhado (4, 7, 16, 32). Diferentes metodologias li-
mitam a utilização de alguns dados, pois os valores 
encontrados apresentam diferenças evidentes entre 
si (5, 10). Considera-se que os valores de PE poderão 
ser utilizados com maior ﬁabilidade quando as maté-
rias-primas estão claramente descritas, possuindo as 
mesmas características.
CONCLUSÕES
Neste trabalho de investigação foram determinados 
os valores de PE para cada uma das matérias-primas 
em estudo. A PE deverá ser especíﬁca para cada pro-
duto alimentar, evitando-se, sempre que possível, o 
uso de valores universais, pois este valor pode variar 
entre diferentes produtos dentro do mesmo grupo de 
alimentos e dentro do próprio alimento. 
Espera-se que novos estudos sejam realizados, não 
só para colmatar as falhas identiﬁcadas na informa-
ção disponibilizada na bibliografia existente, mas 
também para se aferirem novos valores de PE para 
diferentes tipos de produtos alimentares.
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